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The invention relates to a method as well as an apparatus to the Conchieren of chocolate masses. 

With the Conchierung of chocolate masses essentially around a refinement of fine-rolled chocolate mass concerning 
the geschmacklichen (sensory) quality with view on one for the subsequent treatment, for example through keeping 
at a moderate temperature and forming out, suitable state is. In the result of the refinement is the chocolate mass 
the desired rheological properties and sensory qualities obtained required for the other processing. 

A method to the continuous treatment from chocolate mass is from the DE-PS 34 17 126 known. Here the fine-rolled 
chocolate mass becomes introduced into an open, heatable first reaction vessel, in which it is subjected degassed 
and a temperature-stabilized intimate mixing process. Subsequent one becomes the chocolate mass plasticized and 
as plasticized rolled stock into a subsequent second mixing vessel in mould of a screw extruder brought, becomes 
homogenized in which it. 

Another method to the continuous production from chocolate masses is from the DE-PS 35 12 764 known. Fine 
comminuted output chocolate mass is versalbt first with an heated gas stream intimate mixed, subsequent at 
simultaneous temperature temperature of an high mechanical shear stress exposed and thereby. At the end of the 
Versalbung an emulsifier added, the subsequent becomes chocolate mass of the gas stream separate and weight- 
related detected. After metering the still missing rest of the grease the chocolate mass on final prescription adjusted 
and a final other shear stress is subjected. 

With the continuous processes mentioned a disadvantage consists of the fact that the flavour quality and the 
rheological properties insufficient controlled to become to be able. 

Of it outgoing is the basis the invention the object to indicate a method and an apparatus becomes so treated by 
means of which chocolate mass that the rheological properties and the flavour quality sufficient targeted affected to 
become to be able. 

This object becomes dissolved by a method, which consists of the subsequent, temporal successively steps running 
off: 

- Execution of a first temperature-stabilized piece of broken glass action of continuous or chargenweise supplied, 
fine-rolled chocolate mass bottom air supply, 

- Addition of liquid cocoa butters at the end of the working on stage, 

- Separation of the exhaust air, 

- Execution of a second temperature-stabilized, continuous piece of broken glass action bottom interference of an 
boundary surface-active substance against end of the working on stage, 

- load-wise temperature-stabilized agitation of the flowable chocolate mass preferably bottom air supply, 

- Nachdosieren of cocoa butters and/or the boundary surface-active substance in accordance with condition of 
rheological process control. 

The fine-rolled chocolate mass, whose consistency is krumelig drying, is subjected first to the first Scherprozess, 
with that a mechanical dissolution of aggregate and due to the application with air an exchange of material in the 
chocolate mass within shortest time made. 

Important process parameters are here the chocolate mass temperatures, the Scherintensitat, the air mass ratio, 
the treatment time and the time of the cocoa butter additive. After separation of the exhaust air the solid aggregates 
become so far dissolved, coated and stabilized with cocoa butters during the subsequent second piece of broken 
glass action process that the material system-specific most favorable flow properties become generated. After the 
final addition of boundary surface-active cloths (preferably lecithin) made in a third step the other flavour 
development of the chocolate mass. With the conditions selected in this process step (moderate agitating movement, 
if required air supply, temperature and timing) knows the corresponding desires of the respective chocolate 
manufacturer the flavour and/or. Taste development targeted affected become. Furthermore the rheological 
properties become controlled and through possibly, required Nachdosierung of cocoa butters and/or lecithin on the 
reference value adjusted. Finally can be affected, metered other additions, the taste and flavor. 

The invention process is characterised by the fact that it works both discontinuous and quasily-continuous and the 
process duration becomes on few hours reduced. 

Apart from the shortened process duration the production technology exhibits a significant reduced energy 
consumption opposite known batch processes. 

Opposite known, continuous methods running off to the chocolate mass improving is to more time by connecting a 
discontinuous working flavour improving stage at the outlet side for the necessary chemical reactions at the disposal, 
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which is not sufficient with conventional plants with altogether short residence times. By the choice of the 
temperature and the residence time the specific house taste of the chocolate can become by the manufacturer better 
adjusted. Climatic influences can be eleminiert by the conditioning (or dehumidifying, keeping at a moderate 
temperature) of the air on the manufacturing process. 

By rheological process control in the discontinuous working flavour improving stage - contrary to the known, 
continuous working methods - for an exact messtechnisc detection of the rheological properties sufficient time is 
available, in order to be able to make corrections by Nachdosieren of cocoa butters and/or lecithin. 

Preferable embodiments of the inventive method are in the Unteranspruchen described. 

An apparatus according to invention for refinement (Conchierung) of fine-rolled chocolate mass in, for the 
subsequent treatment suitable state consists of the subsequent components: 

The rolled stock (10), coming from the Feinwalzen, becomes intensive shearing mixer (2) a continuous supplied, that 
the rolled stock (10) in a process stage shears and with conditioned air disperse mixed. The consistency of the fine- 
rolled chocolate mass is krumelig drying and it exists an inclination for sticking and consolidating. The refinement 
condition of the solid particles corresponds to the final state, D here however already, h. it does not find other 
comminution of primary particle, z during the subsequent process. B. Sugar or cocoa solid particle, instead of. 

In this intensive shearing mixer (2) the step "Trockenconchieren" takes place. Here it concerns a piece of broken 
glass action, whose object is the realization of the structure transformation (dissolution of aggregate) and the 
intense exchange of material within shortest time, which is ensured due to the supply of air. Due to the energy entry 
arising during the piece of broken glass action a cooling of the intensive shearing of mixer (2) is required by means 
of cooling water. Over the control of the flow rate of the cooling water or their temperature the adjustment of the 
temperature of the chocolate mass is possible. 

The supply of the cocoa butter (11) made short before leaving the intensive of shearing m ixer (2) , as a through put- 
proportional part of the liquid cocoa butter (11) becomes mixed by means of a metering pump to it-given and. The 
cocoa butter (1 1) serves thereby as agent for the dilution the chocolate mass at the same time, in order to be able 
to exhaust it lighter from the intensive shearing mixer (2). 

Following the mixing operation the made Luftabscheidung when leading up the chocolate mass to the subsequent, 
continuous, second piece of broken glass action. 

In the case of this shearing it concerns a so called "Flussigconchierprozess". Intensive-sheared (4) finds a very 
intense shearing with a Schergefalle of 1 00 s - 1 in< that> to 800 s< -1 > in a defined constant Scherspalt (4c) 
instead of, in order to bring the flow properties of the chocolate mass on the desired value. 

Short one before conclusion of the Flussigconchierbehandlung becomes an emulsifier (14) (z. B. Lecithin) 
throughput-proportional in a predetermined ratio by means of a metering pump to it-given and mixed. 

Also in this process step a cooling is in the jacket of the Conchierbehalters by means of cooling water including the 
control of the cooling water stream necessary due to the high energy entry by the Scherprozess. 

After leaving the intenseScherers (4) the rheological properties of the chocolate mass already correspond to those in 
good approximation the finished conchierten mass. These become by at the output of the intenseScherers (4) 
and/or. at the downstream agitator (5) arranged Prozessrheometer (6) detected. 

Afterwards the chocolate mass becomes passed into the agitator (5), in which a chargenweise other flavour 
refinement of the chocolate mass takes place. It becomes in each case an agitator container (a), (5b) filled, while in 
the other one the chocolate mass is continued to improve if necessary with certain temperature bottom agitation and 
the entry by air. 

In response of the results of rheological process control (determination of the yield point and the viscosity) of a 
made Nachdosierung of additions such as cocoa butter (1 1 ) and lecithin as emulsifier (14) into the respective 
agitator container (a), (5b), as the chargenweise required amount becomes added. 

After the conclusion of the final refinement the finished conchierte chocolate mass becomes from the agitator 
containers (5) into the intermediate tank carried and is available for the subsequent treatment. 

One preferably formation of the apparatus the according to invention to the Conchieren of chocolate mass consists 
rolled chocolate mass, an air entry, preferably by the rotor shaft, of a temperature-stabilized intensive shearing 
mixer (2) with an entry for a metering orifice for cocoa butter (11) as well as a discharge for the processed chocolate 
mass and the exhaust air (13), whereby the intensive shearing mixer (2) a temperature-stabilized intensive-sheared 
(4) for the now liquid chocolate mass downstream is, at whose outlet side a metering orifice for lecithin and the 
discharge for the processed chocolate mass it is, which corresponds to the required rheological properties to a large 
extent. 

This intensive-sheared (4) at least a chargenweise subjectable, tern perature-stabilizable agitator (5) is downstream, 
which entrance and outlets for a gaseous medium, in particular air exhibits, and with a Prozessrheometer (6) and/or 
a metering station (7) for other additions of in particular cocoa butter (11) and/or lecithin is more connectable. 

The impact of the apparatus to the Conchieren of chocolate mass becomes subsequent described: 
An intensive shearing mixer (2) continuous rolled stock (10) is course-promoted by means of an entry (1). In the 
intensive shearing mixer (2) are inlet openings for air (12) and cocoa butter (11). The departure opening of the 
intensive shearing mixer (2) is connected over pipelines with an air separator (8). The withdrawn chocolate mass is 
course-promoted by means of a pumping station (3) a intensive-sheared (4), the one lateral inlet opening for an 
emulsifier (14), in particular lecithin, exhibits. 

At the outlet of the intenseScherers (4) connected again a pipeline (9) is, which parallel switched agitators (5) 
connected also to each other is. The agitator containers (a), (5b) point in each case openings for supply air and/or. 
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Expiration up and stand for the bottom control of a Prozessrheometers (6). A metering station (7) for the addition of 
components is provided above the agitators (5). 

The respective outputs of the agitators (5) stand with a collection container kept at a moderate temperature (not 
shown) for the finished conditioned chocolate mass in compound. 

The apparatus according to invention working with the described above procedure advantage is characterised by the 
fact that connected to the interference of the flavour characteristics the chargenweise working agitators (5) are 
subjectable over the inlet openings with the desired gaseous medium and with a Prozessrheometer to become to be 
able. 

Prefered device-technical embodiments are likewise in Unteranspruchen shown, whereby then, if several, 2 to 4, 
alternate tillable agitators (5) provided in particular are, a good balance between continuous and discontinuous 
(load-wiser) operation to take place can. 

An implementing example of the invention is in Fig. 1 shown and subsequent more near explained: 

Methods and apparatus become used improving a typical milk-free chocolate mass and a milchhaltigen chocolate 

mass (different indications in parentheses). 

The apparatus according to invention to the Conchieren consists of an intensive shearing mixer (2), which becomes 
continuous chocolate rolled stock (10) over an entry (1) supplied. 

The intensive shearing mixer (2) is equipped with a shaft (2a) with Scherelementen (2b). The speed of the shaft 
(2a) becomes so adjusted that itself in the container a middle Schergefalle of preferably 150 s< -1> to 250< -1> 
trains, which corresponds to a speed of the shaft (2a) within the range of 400 to 800 revolutions/min. This intense 
shearing the realized change in the structure of the chocolate mass. 

The temperature of the chocolate mass in the intensive shearing mixer (2) becomes adjusted by a temperature 
control in a range between 80 DEG C and 100 DEG C (60 DEG C and 80 DEG C). 

The realization of the exchange of material necessary for improving conditioned, humidity-adjusted air becomes 
added that over the entire container-prolonged an intimate, by mechanisms in the manner, disperse mixture 
between the air and the chocolate mass can take place. 

In the upper part of the intensive shearing mixer (2) continuous and throughput-proportional cocoa butter (11) in 
liquid form with a temperature of approximately 50 DEG C becomes by dosing systems into the container given and 
by the Scherelemente (2b) of the intensive shearing mixer (2) with the chocolate mass mixed. The portion of the 
cocoa butter (11) related to the chocolate mass lies between 4 and 8% . 

The average residence time of the chocolate mass in intensive shearing the mixer (2) lies in the range between 10 
and 20 min. 

By the addition of the cocoa butter (11) an other liquefaction of the up to then pasty chocolate mass at the end of 
the treatment occurs in the intensive shearing mixer (2), so that this becomes pumpable. Direct at the intensive 
shearing mixer (2) connected the air separator (8) is, in that the separation between the exhaust air (13) and the 
chocolate mass by dense difference (sedimentation) made. 

The deaerated chocolate mass becomes conveyed over a pumping station (3) by a intensive-sheared (4). In this 
intensive-sheared (4) the flowable chocolate mass in an high and uniform shear panel becomes treated. To a large 
extent uniform shear panel becomes achieved by the fact that shaft (4a) and outer jacket (4b) of the container form 
a coaxial cylinder system with defined Scherspalt (4c). 

The Schergefalle in the intensive-sheared (4) lies in the range between 200 s< -1> and 300 s< -1> (100 s< -1> 
and 250 s< -1>) lie, which by a corresponding adjustment of the speed of the shaft achieved becomes. 

The average residence times of the chocolate mass lies in the range between 5 and 8 min. The temperature in the 
intensive-sheared (4) , which by a temperature control adjusted becomes, lies in the range between 80 DEG C and 
90 DEG C (50 DEG C and 70 DEG C). 

In the upper third of the intenseScherers (4) an opening is to the dosage of an emulsifier (14) like lecithin. This 
becomes in liquid form continuous and throughput-proportional by means of metering pumps mixed into the flowable 
chocolate mass given and. To of the emulsifier (14) related to the chocolate mass lies in the range between 0,3% 
and 0,5%. By the addition of the emulsifier (14) the flow behavior of the liquid chocolate mass improved by the 
piece of broken glass action becomes stabilized, so that are stable after leaving the intenseScherers (4) the flow 
properties and correspond in good approximation those the finished conchierten chocolate mass. 

After the intense piece of broken glass action in the intensive-sheared (4) and the addition of the emulsifier (14) the 
chocolate mass over pipelines (9) becomes into one that preferably two present agitators (5) conveyed. In this the 
now discontinuous flavour improving of the chocolate mass takes place. The agitator containers (a) are, (5b) so 
switched by valves (9a) that a container becomes straight filled in each case, while become realized in the other one 
the flavour improving and the final adjustment of the flow properties of the chocolate mass required for the 
subsequent treatment. 

The flavour improving, the partial consumption of oxygen based, bottom on chemical conversions within the 
chocolate mass, becomes by holding with a certain temperature, a light agitation the mixing and the addition of 
conditioned air (dehumidified; Air temperature between 50 DEG C and 70 DEG C) into the chocolate mass realized. 
The temperature in the agitator containers (a), (5b) lies between 70 DEG C and 90 DEG C (50 DEG C and 70 DEG 
C). The residence time of the chocolate mass in the agitator container amounts to without filling time between 60 
min and 1 80 min. 

Parallel one to the flavour improving takes place rheological process control. 
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In addition the flow properties of the chocolate mass on-line become by a Prozessrheometer (6) detected. Those 
made direct at the agitator container (a), (5b). 

In response of the results of process control of made at a metering station (7) a bedarfsweise chargenweise 
Nachdosierung of cocoa butter (11) and/or lecithin in the agitators (5) and an other measurement. This procedure 
becomes repeated, until the flow properties become brought on the required values. 

After conclusion of the flavour improving the chocolate mass becomes from the agitator container (a), (5b) into an 
intermediate tank pumped and is available for the subsequent treatment. Reference symbol list 1 entry 

2 intensive shearing mixers 
2a shaft 

2b Scherelement 

3 pumping station 

4 intensive-sheared 
4a shaft 

4b outer jacket 
4c Scherspalt 

5 agitator 

a agitator container 
5b agitator container 

6 Prozessrheometer 

7 metering station 

8 air separators 

9 pipeline 
9a valve 

I 0 rolled stock 

I I cocoa butter 

12 air 

1 3 exhaust air 
1 4 emulsifier. 
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Prufungsantrag gem, § 44 PatG ist gestellt 

© Verfahren und Vorrichtung zum Conchieren von Schokoladenmassen 

© Das Verfahren zum Conchieren von Schokoladenmasse ist 
durch folgende Schritte charakterisiert: 

• Durchfuhrung einer ersten temperaturstabilisierten Scher- 
behandlung von kontinuierlich oder chargenweise zugefuhr- 
ter, feingewalzter Schokoladenmasse unter Luftzufuhr, 

• Zugabe von fliissiger Kakaobutter am Ende der Bearbei- 
tungsstufe, 

• Abtrennung der Abluft, 

• Durchfuhrung einer zweiten temperaturstabilisierten, kon- 
tinuierlichen Scherbehandlung unter Einmischung einer 
grenzflachenaktiven Substanz gegen Ende der Bearbei- 
tungsstufe, 

• chargenweises temperaturstabilisiertes Riihren derflieSfa- 
higen Schokoladenmasse vorzugsweise unter Luftzufuhr, 
. Nachdosieren von Kakaobutter und/oder von grenzffa- 

f chenaktiver Substanz nach MaSgabe einer rheologischen 
Proze&kontrolle. 

Durch das Conchierverfahren wird eine gezielte Beeinfius- 
sung der Aromaeigenschaften der Schokoladenmasse er- 
mdglicht. Die Aromaveredlung, die auf chemischen Urn- 
wandlungen innerhalb der Schokoladenmasse unter teilwei- 
sem Verbrauch von Sauerstoff basiert, wird durch das 
Halten bei einer bestimmten Temperatur, einem leichten 
Riihren zur Durchmischung und der Zugabe von konditio- 
nierter Luft in die Schokoladenmasse realisiert. in Abhangig- 
keit von den Ergebnissen der Proze&kontrolie erfolgt be- 
darfsweise eine chargenweise Nachdosierung von Kakao- 
butter und/oder Lecithin. 




Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren sowie eine Vor- 
richtung zum Conchieren von Schokoladenmassen. 

Bei der Conchierung von Schokoladenmassen geht es 
im wesentlichen um eine Veredelung von feingewalzter 
Schokoladenmasse bezuglich der geschmacklichen (sen- 
sorischen) Qualitat mit Hinblick auf einen fur die Wei- 
terverarbeitung, beispielsweise durch Temperieren und 
Ausformen, geeigneten Zustand. Im Ergebnis der Ver- 
edelung soli die Schokoladenmasse die gewunschten, fiir 
die weitere Verarbeitung erforderlichen rheologischen 
Eigenschaften und sensorischen Qualitaten erhalten. 

Ein Verfahren zur kontinuierlichen Aufbereitung von 
Schokoladenmasse ist aus der DE-PS 34 17 126 be- 
kannt. Hierbei wird die feingewalzte Schokoladenmasse 
in einen offenen, beheizbaren ersten Reaktionsbehalter 
eingebracht, in dem sie entgast und temperaturstabili- 
siert einem innigen MischprozeB unterworfen wird. An- 
schlieBend wird die Schokoladenmasse plastifiziert und 
als plastifiziertes Walzgut in einen sich anschlieBenden 
zweiten Mischbehalter in Form eines Schneckenextru- 
ders gebracht, in dem sie homogenisiert wird. 

Ein anderes Verfahren zur kontinuierlichen Herstel- 
lung von Schokoladenmassen ist aus der DE- 
PS 35 12 764 bekannt. Dabei wird die fein zerkleinerte 
Ausgangsschokoladenmasse zunachst mit einem er- 
warmten Gasstrom innig vermischt, anschlieBend bei 
gleichzeitiger Temperaturbehandlung einer hohen me- 
chanischen Scherbeanspruchung ausgesetzt und dabei 
versalbt. Am Ende der Versalbung wird ein Emulgator 
zugesetzt, anschlieBend die Schokoladenmasse vom 
Gasstrom getrennt und gewichtsmaBig erfaBt. Nach Zu- 
dosierung der noch fehlenden Restfettmenge wird die 
Schokoladenmasse auf Endrezeptur eingestellt und ab- 
schlieBend einer weiteren Scherbeanspruchung unter- 
worfen. 

Bei den genannten kontinuierlichen Verfahren be- 
steht ein Nachteil darin, daB die Aromaqualitat und die 
rheologischen Eigenschaften unzureichend gesteuert 
werden konnen. 

Davon ausgehend liegt der Erfindung die Aufgabe 
zugrunde, ein Verfahren und eine Vorrichtung anzuge- 
ben, mittels der Schokoladenmasse so behandelt wird, 
daB die rheologischen Eigenschaften und die Aroma- 
qualitat hinreichend gezielt beeinf luBt werden konnen. 

Diese Aufgabe wird gelost durch ein Verfahren, wel- 
ches aus folgenden, zeitlich nacheinander ablaufenden 
Schritten besteht: 

— Durchfuhrung einer ersten temperaturstabili- 
sierten Scherbehandlung von kontinuierlich oder 
chargenweise zugefuhrter, feingewalzter Schoko- 
ladenmasse unter Luftzufuhr, 

— Zugabe von fliissiger Kakaobutter am Ende der 
Bearbeitungsstufe, 

— Abtrennung der Abluft, 

— Durchfuhrung einer zweiten temperaturstabili- 
sierten, kontinuierlichen Scherbehandlung unter 
Einmischung einer grenzflachenaktiven Substanz 
gegen Ende der Bearbeitungsstufe, 

— chargenweises temperaturstabilisiertes Ruhren 
der flieBfahigen Schokoladenmasse vorzugsweise 
unter Luftzufuhr, 

— Nachdosieren von Kakaobutter und/oder der 
grenzflachenaktiven Substanz nach MaBgabe einer 
rheologischen ProzeBkontrolle. 
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Die feingewalzte Schokoladenmasse, deren Konsi- 
stenz krumelig-trocken ist, wird zunachst dem ersten 
ScherprozeB unterworfen, bei dem eine mechanische 
Aggregatauflosung und aufgrund der Beaufschlagung 
5 mit Luft ein Stoffaustausch in der Schokoladenmasse 
innerhalb kiirzester Zeit erfolgt. 

Wichtige ProzeBparameter sind hierbei die Schokola- 
denmassetemperaturen, die Scherintensitat, das Luft- 
Masse-Verhaltnis, die Behandlungsdauer und der Zeit- 

io punkt des Kakaobutterzusatzes. Nach Abtrennung der 
Abluft werden im anschlieBenden zweiten Scherbe- 
handlungsprozeB die Feststoffaggregate so weit aufge- 
lost, mit Kakaobutter umhullt und stabilisiert, daB die 
stoffsystemspezifischen giinstigsten FlieBeigenschaften 

15 erzeugt werden. Nach dem abschlieBenden Zusatz von 
grenzflachenaktiven Stoffen (vorzugsweise Lecithin) er- 
folgt in einem dritten Schritt die weitere Aromaent- 
wicklung der Schokoladenmasse. Mit den in diesem Pro- 
zeBschritt gewahlten Bedingungen (maBige Ruhrbewe- 

20 gung, erforderlichenfalls Luftzufuhr, Temperatur- und 
Zeitsteuerung) kann entsprechend den Wunschen des 
jeweiligen Schokoladenherstellers die Aroma- bzw. Ge- 
schmacksentwicklung gezielt beeinfluBt werden. Ferner 
werden die rheologischen Eigenschaften kontrolliert 

25 und durch evtl. erforderliche Nachdosierung von Ka- 
kaobutter und/oder Lecithin auf den Sollwert einge- 
stellt. SchlieBiich konnen weitere Zusatze, die Ge- 
schmack und Aroma beeinflussen, zudosiert werden. 
Das erfindungsgemaBe Verfahren zeichnet sich da- 

30 durch aus, daB es sowohl diskontinuierlich als auch qua- 
sikontinuierlich arbeitet und die ProzeBdauer auf weni- 
ge Stunden reduziert wird. 

Neben der verkiirzten ProzeBdauer weist die Her- 
stellungstechnologie gegenuber bekannten diskontinu- 

35 ierlichen Verfahren einen deutlich reduzierten Energie- 
verbrauch auf. 

Gegenuber bekannten, kontinuierlich ablaufenden 
Verfahren zur Schokoladenmassenveredlung steht 
durch die Nachschaltung einer diskontinuierlich arbei- 

40 tenden Aromaveredlungsstufe fur die notwendigen che- 
mischen Reaktionen mehr Zeit zur Verfiigung, die bei 
herkommlichen Anlagen mit insgesamt kurzen Verweil- 
zeiten nicht ausreicht. Durch die Wahl der Temperatur 
und der Verweilzeit kann der spezifische Hausge- 

45 schmack der Schokolade durch den Hersteller besser 
eingestellt werden. Durch die Konditionierung (Be- 
oder Entfeuchtung, Temperierung) der Luft konnen kli- 
matische Einfliisse auf den HerstellungsprozeB elemi- 
niert werden. 

50 Durch die rheologische ProzeBkontrolle in der dis- 
kontinuierlich arbeitenden Aromaveredelungsstufe 
steht — im Gegensatz zu den bekannten, kontinuierlich 
arbeitenden Verfahren — fiir eine exakte meBtechni- 
sche Erfassung der rheologischen Eigenschaften ausrei- 

55 chend Zeit zur Verfugung, um Korrekturen durch Nach- 
dosieren von Kakaobutter und/oder Lecithin vorneh- 
men zu konnen. 

Bevorzugte Ausfuhrungsformen des erfinderischen 
Verfahrens sind in den Unteranspriichen beschrieben. 

60 Eine erfindungsgemaBe Vorrichtung zur Veredelung 
(Conchierung) von feingewalzter Schokoladenmasse in 
einen, fiir die Weiterverarbeitung geeigneten Zustand 
besteht aus folgenden Komponenten: 
Das vom Feinwalzen kommende Walzgut (10) wird ei- 

65 nem Intensiv-Scher-Mischer (2) kontinuierlich zuge- 
fiihrt, der das Walzgut (10) in einer ProzeBstufe schert 
und mit konditionierter Luft dispers durchmischt. Die 
Konsistenz der feingewalzten Schokoladenmasse ist 
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kriimelig-trocken und es besteht eine Neigung zum Kle- 
ben und Verdichten. Der Feinheitszustand der Feststoff- 
partikel entspricht hierbei aber bereits dem Endzustand, 
d h. es findet in dem nachfolgenden ProzeB keine weite- 
re Zerkleinerung von Primarteilchen, z. B, Zucker- oder 
Kakaofeststoffteilchen, statt 

In diesem Intensiv-Scher-Mischer (2) findet die Stufe 
"Trockenconchieren" statt Hierbei handelt es sich urn 
eine Scherbehandlung, deren Ziel die Realisierung der 
Strukturumwandlung (Aggregatauflosung) und des in- 
tensiven Stoffaustausches innerhalb kiirzester Zeit ist, 
die aufgrund der Zufuhrung von Luft gewahrleistet ist 
Aufgrund des bei der Scherbehandlung auftretenden 
Energieeintrages ist eine Kuhlung des intensiv-Scher- 
Mischers (2) mittels Kuhlwasser erforderlich. Uber die 
Regelung der DurchfluBmenge des Kuhiwassers oder 
deren Temperatur ist die Einstellung der Temperatur 
der Schokoladenmasse moglich. 

Die Zufuhrung der Kakaobutter (11) erfolgt kurz vor 
Verlassen des Intensiv-Scher-Mischers (2), indem durch- 
satzproportional ein Teil der fliissigen Kakaobutter (11) 
mittels einer Dosierpumpe dazugegeben und vermischt 
wird. Die Kakaobutter (11) dient dabei zugleich als Mit- 
tel zur Verdunnung der Schokoladenmasse, um sie 
Ieichter aus dem Intensiv-Scher-Mischer (2) abfuhren zu 
kSnnen. 

Im AnschluB an den Mischvorgang erfolgt die Luftab- 
scheidung beim Oberleiten der Schokoladenmasse zur 
nachfolgenden, kontinuierlichen, zweiten Scherbehand- 
lung. 

Bei dieser Scherung handelt es sich um einen soge- 
nannten "FltissigconchierprozeB". Dabei findet in dem 
Intensiv-Scherer (4) eine sehr intensive Scherung mit 
einem Schergefalle von 100 s" 1 bis 800 s"" 1 in einem 
definierten konstanten Scherspalt (4c) statt, um die 
FiieBeigenschaften der Schokoladenmasse auf den ge- 
wiinschten Wert zu bringen. 

Kurz vor AbschluB der Flussigconchierbehandlung 
wird ein Emulgator (14) (z. B. Lecithin) durchsatzpro- 
portional in einem vorgegebenen Verhaltnis mittels ei- 
ner Dosierpumpe dazugegeben und vermischt 

Auch in diesem Verfahrensschritt ist aufgrund des 
hohen Energieeintrages durch den ScherprozeB eine 
Kuhlung im Mantel des Conchierbehalters mittels Kuhl- 
wasser einschlieBlich der Regelung des Kuhlwasserstro- 
mes notwendig. 

Nach dem Verlassen des Intensiv-Scherers (4) ent- 
sprechen die rheoiogischen Eigenschaften der Schoko- 
ladenmasse bereits in guter Naherung denen der fertig 
conchierten Masse. Diese werden durch ein am Aus- 
gang des Intensiv-Scherers (4) bzw. am nachgeschalte- 
ten Riihrwerk (5) angeordnetes ProzeBrheometer (6) 
erfaBt. 

Danach wird die Schokoladenmasse in das Riihrwerk 
(5) geleitet, in denen chargenweise eine weitere Aroma- 
veredelung der Schokoladenmasse stattfindet. Es wird 
jeweils ein Ruhrwerksbehalter (5a), (5b) gefullt, wah- 
rend in dem anderen die Schokoladenmasse bei be- 
stimmter Temperatur unter Riihren und gegebenenfalls 
dem Eintrag von Luft weiter veredelt wird. 

In Abhangigkeit von den Ergebnissen der rheoiogi- 
schen ProzeBkontrolle (Ermittlung der FlieBgrenze und 
der Viskositat) erfolgt eine Nachdosierung von Zusat- 
zen wie Kakaobutter (11) und Lecithin als Emulgator 
(14) in den jeweiligen Ruhrwerksbehalter (5a), (5b), in- 
dem chargenweise die erforderliche Menge zugegeben 
wird. 

Nach dem AbschluB der Endveredelung wird die fer- 



tig conchierte Schokoladenmasse aus den Riihrwerks- 
behaltern (5) in den Zwischentank befordert und steht 
fur die Weiterverarbeitung zur Verf iigung. 

Eine vorzugsweise Ausbildung der erfindungsgemaBe 
5 Vorrichtung zum Conchieren von Schokoladenmasse 
besteht aus einem temperaturstabilisierten Intensiv- 
Scher-Mischer (2) mit einem Eintrag fur gewalzte Scho- 
koladenmasse, einem Lufteintrag, vorzugsweise durch 
die Rotorwelle, einer Dosieroffnung fur Kakaobutter 

io (11) sowie einem Austrag fur die bearbeitete Schokola- 
denmasse und die Abluft (13), wobei dem Intensiv- 
Scher-Mischer (2) ein temperaturstabilisierter Intensiv- 
Scherer (4) fur die nunmehr fliissige Schokoladenmasse 
nachgeordnet ist, an dessen Auslaufseite eine Dosieroff- 

15 nung fur Lecithin und der Austrag fiir die bearbeitete 
Schokoladenmasse ist, die den geforderten rheoiogi- 
schen Eigenschaften weitgehend entspricht 

Diesem Intensiv-Scherer (4) ist mindestens ein char- 
genweise beaufschlagbares, temperatur-stabilisierbares 

20 Riihrwerk (5) nachgeordnet, welches Eintritts- und Aus- 
trittsoffnungen fur ein gasformiges Medium, insbeson- 
dere Luft, aufweist und mit einem ProzeBrheometer (6) 
und/oder einer Dosierstation (7) fiir weitere Zusatze 
von insbesondere Kakaobutter (11) und/oder Lecithin 

25 verbindbar ist. 

Die Wirkungsweise der Vorrichtung zum Conchieren 
von Schokoladenmasse wird nachfoigend beschrieben: 
Einem Intensiv-Scher-Mischer (2) wird kontinuierlich 
Walzgut (10) uber einen Eintrag (1) zugefordert Im In- 

30 tensiv-Scher-Mischer (2) befinden sich Eintrittsoffnun- 
gen fur Luft (12) und Kakaobutter (11). Die Abzugsoff- 
nung des Intensiv-Scher-Mischers (2) ist uber Rohrlei- 
tungen mit einem Luftabscheider (8) verbunden. Die 
abgezogene Schokoladenmasse wird uber eine Pump- 

35 station (3) einem Intensiv-Scherer (4) zugefordert, der 
eine seitliche Eintrittsoffnung fiir einen Emulgator (14), 
insbesondere Lecithin, aufweist 

An der Austrittsoffnung des Intensiv-Scherers (4) an- 
geschlossen befindet sich wiederum eine Rohrleitung 

40 (9), welche mit zueinander parallel geschalteten Ruhr- 
werken (5) verbunden ist. Die Ruhrwerksbehalter (5a), 
(5b) weisen jeweils Offnungen fiir Zuluft bzw. Ablauf 
auf und stehen unter der Kontrolle eines ProzeBrheo- 
meters (6). Eine Dosierstation (7) fur die Zugabe von 

45 Komponenten ist oberhalb der Riihrwerke (5) vorgese- 
hen. 

Die jeweiligen Ausgange der Ruhrwerke (5) stehen 
mit einem temperierten Sammelbehalter (nicht darge- 
stellt) fiir die fertig aufbereitete Schokoladenmasse in 

50 Verbindung. 

Die mit dem oben beschriebenen Verfahrensvorteil 
arbeitende erfindungsgemaBe Vorrichtung zeichnet 
sich dadurch aus, daB zur Beeinflussung der Aromaei- 
genschaften die chargenweise arbeitenden Ruhrwerke 

55 (5) uber die Eintrittsoffnungen mit dem gewunschten 
gasformigen Medium beaufschlagbar sind und mit ei- 
nem ProzeBrheometer verbunden werden konnen. 

Bevorzugte vorrichtungstechnische Ausgestaitungen 
sind ebenfalls in den Unteranspruchen dargestellt, wo- 

eo bei dann, wenn mehrere, insbesondere 2 bis 4, wechsel- 
weise befullbare Ruhrwerke (5) vorgesehen sind, ein 
guter Ausgleich zwischen kontinuierlicher und diskonti- 
nuierlicher (chargenweiser) Arbeitsweise erfolgen kann. 
Ein ausfuhrendes Beispiel der Erfindung ist in Fig. 1 

65 dargestellt und nachfoigend naher erlautert: 

Verfahren und Vorrichtung werden eingesetzt zur Ver- 
edlung einer typischen milchfreien Schokoladenmasse 
und einer milchhaltigen Schokoladenmasse (abweichen- 
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de Angaben in Klammern). 

Die erfindungsgemaBe Vorrichtung zum Conchieren 
besteht aus einem Intensiv-Scher-Mischer (2), dem kon- 
tinuierlich Schokoladen-Walzgut (10) uber einen Ein- 
trag (1) zugefiihrt wird. 

Der Intensiv-Scher-Mischer (2) ist mit einer Welle 
(2a) mit Scherelementen (2b) ausgerustet. Die Drehzahl 
der Welle (2a) wird so eingestellt, daB sich in dem Behal- 
ter ein mittleres Schergefalle von vorzugsweise 150 s" 1 
bis 250 "~ 1 ausbildet, was einer Drehzahl der Welle (2a) 
im Bereich von 400 bis 800 Umdrehungen/min ent- 
spricht. Diese intensive Scherung realisiert die Struktur- 
wandlung der Schokoladenmasse. 

Die Temperatur der Schokoladenmasse in dem Inten- 
siv-Scher-Mischer (2) wird durch eine Temperatur- 
steuerung in einem Bereich zwischen 80° C und 100°C 
(60° C und 80° C) eingestellt. 

Zur Realisierung des fur die Veredlung notwendigen 
Stoffaustausches wird konditionierte, feuchtigkeitsein- 
gestellte Luft durch Einrichtungen in der Weise zugege- 
ben, daB uber die gesamte Behalterlange eine innige, 
disperse Vermischung zwischen der Luft und der Scho- 
koladenmasse stattfinden kann. 

Im oberen Teil des Intensiv-Scher-Mischers (2) wird 
kontinuierlich und durchsatzproportional Kakaobutter 
(11) in flussiger Form mit einer Temperatur von etwa 
50° C durch Dosiersysteme in den Behalter gegeben und 
durch die Scherelemente (2b) des Intensiv-Scher-Mi- 
schers (2) mit der Schokoladenmasse gemischt. Der An- 
teil der Kakaobutter (11) bezogen auf die Schokoladen- 
masse liegt zwischen 4 und 8%. 

Die durchschnittliche Verweilzeit der Schokoladen- 
masse im Intensiv-Scher-Mischer (2) liegt im Bereich 
zwischen 10 und 20 min. 

Durch die Zugabe der Kakaobutter (1 1) tritt eine wei- 
tere Verflussigung der bis dahin pastosen Schokoladen- 
masse am Ende der Behandlung im Intensiv-Scher-Mi- 
scher (2) ein, so daB diese pumpfahig wird. Direkt an 
dem Intensiv-Scher-Mischer (2) angeschlossen befindet 
sich der Luftabscheider (8), in dem die Trennung zwi- 
schen der Abluft (13) und der Schokoladenmasse durch 
Dichtedif ferenz (Sedimentation) erfolgt. 

Die entliiftete Schokoladenmasse wird iiber eine 
Pumpstation (3) durch einen Intensiv-Scherer (4) gefor- 
dert. In diesem Intensiv-Scherer (4) wird die flieBfahige 
Schokoladenmasse in einem hohen und einheitlichen 
Scherfeld behandelt. Das weitgehend einheitliche 
Scherfeld wird dadurch erreicht, daB Welle (4a) und 
AuBenmantel (4b) des Behalters ein koaxiales Zylinder- 
system mit definiertem Scherspalt (4c) bilden. 

Das Schergefalle im Intensiv-Scherer (4) liegt im Be- 
reich zwischen 200 s" 1 und 300 s" 1 (100 s" 1 und 250 
s"" 1 ) liegen, was durch eine entsprechende Einstellung 
der Drehzahl der Welle erreicht wird. 

Die durchschnittliche Verweildauer der Schokoladen- 
masse liegt im Bereich zwischen 5 und 8 min. Die Tem- 
peratur im Intensiv-Scherer (4), die durch eine Tempe- 
ratursteuerung eingestellt wird, liegt im Bereich zwi- 
schen 80° C und 90° C (50° C und 70° C). 

Im oberen Drittel des Intensiv-Scherers (4) befindet 
sich eine Offnung zur Dosierung eines Emulgators (14) 
wie Lecithin. Dieser wird in flussiger Form kontinuier- 
lich und durchsatzproportional mittels Dosierpumpen in 
die flieBfahige Schokoladenmasse gegeben und ver- 
mischt. Der Anteil des Emulgators (14) bezogen auf die 
Schokoladenmasse liegt im Bereich zwischen 0,3% und 
0,5%. Durch die Zugabe des Emulgators (14) wird das 
durch die Scherbehandlung verbesserte FlieBverhalten 
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der flussigen Schokoladenmasse stabilisiert, so daB nach 
dem Verlassen des Intensiv-Scherers (4) die FlieBeigen- 
schaften stabil sind und in guter Naherung denen der 
fertig conchierten Schokoladenmasse entsprechen. 
5 Nach der intensiven Scherbehandlung im Intensiv- 
Scherer (4) und der Zugabe des Emulgators (14) wird die 
Schokoladenmasse uber Rohrleitungen (9) in eines der 
vorzugsweise zwei vorhandenen Ruhrwerke (5) gefor- 
dert. In diesem findet die nunmehr diskontinuierliche 

io Aromaveredlung der Schokoladenmasse statt. Dabei 
sind die Ruhrwerksbehalter (5a), (5b) durch Ventile (9a) 
so geschaltet, daB jeweils ein Behalter gerade gefullt 
wird, wahrend in dem anderen die Aromaveredlung und 
die endgultige Einstellung der fur die Weiterverarbei- 

15 tung geforderten FlieBeigenschaften der Schokoladen- 
masse realisiert wird. 

Die Aromaveredlung, die auf chemischen Umwand- 
lungen innerhalb der Schokoladenmasse unter teilwei- 
sem Verbrauch von Sauerstoff basiert, wird durch das 

20 Halten bei einer bestimmten Temperatur, einem leich- 
ten Riihren zur Durchmischung und der Zugabe von 
konditionierter Luft (entfeuchtet; Lufttemperatur zwi- 
schen 50° C und 70° C) in die Schokoladenmasse reali- 
siert. Die Temperatur in den Ruhrwerksbehaltern (5a), 

25 (5b) liegt zwischen 70° C und 90° C (50° C und 70° C). Die 
Verweilzeit der Schokoladenmasse im Ruhrwerksbehal- 
ter betragt ohne Fullzeit zwischen 60 min und 180 min. 

Parallel zur Aromaveredlung findet die rheologische 
ProzeBkontrolle statt. 

30 Dazu werden die FlieBeigenschaften der Schokola- 
denmasse on-line durch ein ProzeBrheometer (6) erfaBt 
Die Probennahme erfolgt direkt am Ruhrwerksbehalter 
(5a), (5b). 

In Abhangigkeit von den Ergebnissen der ProzeBkon- 
35 trolle erfolgt an einer Dosierstation (7) bedarfsweise 
eine chargenweise Nachdosierung von Kakaobutter 
(11) und/oder Lecithin in den Riihrwerken (5) und eine 
weitere Messung. Dieser Vorgang wird wiederholt, bis 
die FlieBeigenschaften auf die geforderten Werte ge- 
40 bracht werden. 

Nach AbschluB der Aromaveredlung wird die Scho- 
koladenmasse aus dem Ruhrwerksbehalter (5a), (5b) in 
einen Zwischentank gepumpt und steht fur die Weiter- 
verarbeitung zur Verfiigung. 

45 

Bezugszeichenliste 

1 Eintrag 

2 Intensiv-Scher-Mischer 
50 2a Welle 

2b Scherelement 

3 Pumpstation 

4 Intensiv-Scherer 
4a Welle 

55 4b AuBenmantel 
4c Scherspalt 

5 Ruhrwerk 

5a Ruhrwerksbehalter 
5b Ruhrwerksbehalter 
60 6 ProzeBrheometer 

7 Dosierstation 

8 Luftabscheider 

9 Rohrleitung 
9aVentil 

65 lOWalzgut 

11 Kakaobutter 

12 Luft 

13 Abluft 
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14 Emulgator. 

Patentanspriiche 

1. Verfahren zum Conchieren von Schokoladen- 5 
masse mit folgenden, zeitlich nacheinander ablau- 
fenden Schritten: 

Durchfuhrung einer ersten temperaturstabilisier- 
ten Scherbehandlung von kontinuierlich oder char- 
genweise zugefuhrter, feingewalzter Schokoladen- 10 
masse unter Luftzufuhr, 

Zugabe von fliissiger Kakaobutter am Ende der 

Bearbeitungsstufe, 

Abtrennung der Abluft, 

Durchfuhrung einer zweiten temperaturstabilisier- 15 
ten, kontinuierlichen Scherbehandlung unter Ein- 
mischung einer grenzflachenaktiven Substanz ge- 
gen Ende der Bearbeitungsstufe, 
chargenweises temperaturstabilisiertes Ruhren der 
flieBfahigen Schokoladenmasse vorzugsweise un- 20 
ter Luftzufuhr, 

Nachdosieren von Kakaobutter und/oder der 
grenzflachenaktiven Substanz nach MaBgabe einer 
rheologischen ProzeBkontrolle. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 , 25 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die erste Scherbehandlung bei einem Scherge- 
falle von 50 s -1 bis 500 s _1 , einer Temperatur von 
45° C bis 100°C und einer Verweilzeit von 5 min bis 
20 min erfolgt, 30 
daB die feingewalzte Schokoladenmasse innig mit 
konditionierter, vorzugsweise feuchtigkeitseinge- 
stellter Luft (12) versetzt und dispers vermischt 
wird, 

daB flussige Kakaobutter (11) mit einem Anteil von 35 
4% bis 15% bezogen auf die Schokoladenmasse am 
Ende der Bearbeitungsstufe zugemischt wird, 
daB beim Oberleiten der Schokoladenmasse zur 
nachfolgenden zweiten Scherbehandlung die Ab- 
luft (13) abgetrennt wird, 40 
daB die zweite Scherbehandlung bei einem Scher- 
gefalle von 80 s~ j bis 800 s" 1 , einer Temperatur 
von 45° C bis 100°C und einer Verweilzeit von 2 bis 
15 min erfolgt, 

daB als grenzflachenaktive Substanz ein Emulgator 45 
(14) zugesetzt wird, 

daB das chargenweise Ruhren der flieBfahigen 
Schokoladenmasse unter Wechselwirkung mit Luft 
bei Temperaturen von 45°C bis 100°C fur die Dau- 
er von mindestens 60 min erfolgt, 50 
daB bedarfsweise ein Nachdosieren von Kakaobut- 
ter (11) und/oder der grenzflachenaktiven Substanz 
nach MaBgabe einer rheologischen ProzeBkontrol- 
le erfolgt. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 55 
kennzeichnet, daB als grenzflachenaktive Substanz 
Lecithin zugefiihrt wird. 

4. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB die Zugabe 
der flussigen Kakaobutter (11) durch kontinuierli- eo 
ches Einmischen gegen Ende der ersten Scherbe- 
handlung erfolgt 

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche, dadurch gekennzeichnet, daB beim diskon- 
tinuierlichen Ruhrvorgang ein Nachdosieren von 65 
Kakaobutter und/oder der grenzflachenaktiven 
Substanz zur Einstellung der geforderten FlieBei- 
genschaften erfolgt. 



6. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche, dadurch gekennzeichnet, daB beim diskon- 
tinuierlichen Ruhrvorgang konditionierte Luft (12) 
zugefiihrt wird. 

7. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche, dadurch gekennzeichnet, daB die FlieBei- 
genschaften der Schokoladenmasse im diskontinu- 
ierlichen Ruhrwerk iiber Bypass durch ein Pro- 
zeBrheometer gemessen und kontrolliert werden. 

8. Vorrichtung zum Conchieren von Schokoladen- 
masse, bestehend aus mindestens einem tempera- 
turstabilisierten Intensiv-Scher-Mischer (2) mit ei- 
nem Eintrag (1) fur gewalzte Schokoladenmasse, 
einem Lufteintrag, vorzugsweise durch die Rotor- 
welle, einer Dosieroffnung fur Kakaobutter (1 1) so- 
wie einem Austrag fur bearbeitete Schokoladen- 
masse und der Abluft (13), wobei dem Intensiv- 
Scher-Mischer (2) ein temperaturstabilisierter In- 
tensiv-Scherer (4) fur die nunmehr flussige Schoko- 
ladenmasse nachgeordnet ist, an dessen Auslaufsei- 
te eine Dosieroffnung fur Lecithin und der Austrag 
fur die bearbeitete Schokoladenmasse ist, die den 
geforderten rheologischen Eigenschaften weitge- 
hend entspricht, dadurch gekennzeichnet, daB dem 
Intensiv-Scherer (4) mindestens ein chargenweise 
beaufschlagbares temperaturstabilisierbares Ruhr- 
werk (5) nachgeordnet ist, welches Eintritts- und 
Austrittsoffnungen fiir ein gasformiges Medium, 
insbesondere Luft, aufweist und mit einem Pro- 
zeBrheometer (6) und/oder einer Dosierstation (7) 
fiir weitere Zusatze von insbesondere Kakaobutter 
(11) und/oder Lecithin verbindbar ist 

9. Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Ruhrwerk (5) einen AnschluB fur 
eine MeBeinrichtung fiir die rheologischen Eigen- 
schaften der Schokoladenmasse aufweist. 

10. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 8 oder 
9, dadurch gekennzeichnet, daB mehrere, insbeson- 
dere zwei bis vier, wechselweise befullbare Ruhr- 
werksbehalter (5a), (5b) vorgesehen sind. 
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